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Soyghurt adalah produk yang diperoleh dari fermentasi susu kedelai 
dengan menggunakan bakteri asam laktat Streptococcus thermophillus dan 
Lactobacillus bulgaris atau bakteri asam laktat yang sesuai. Pada umumnya 
bahan baku pembuatan soyghurt adalah kedelai, dan pada saat ini sebagai 
produk inovasi dilakukan pembuatan soyghurt dengan substitusi ekstrak wortel 
(Daucus carrota). Guna meningkatkan nilai gizi soyghurt maka dalam 
pengolahannya susu kedelai dikombinasikan dengan ekstrak wortel. 
Penggunaan ekstrak wortel sebagai bahan baku kombinasi dalam pembuatan 
soyghurt merupakan suatu upaya pengkayaan antioksidan dan nutrisi yang lain. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari pengaruh substitusi ekstrak 
wortel dan lama fermentasi terhadap nutrisi serta aktivitas antioksidan soyghurt, 
selain itu menentukan perlakuan terbaik dari perlakuan substitusi ekstrak wortel 
dan lama fermentasi terhadap mutu soyghurt yang disukai konsumen. Metode 
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang 
tersusun atas 2 faktor yaitu faktor I adalah substitusi ekstrak wortel (10%, 15%, 
dan 20%) dan faktor II adalah lama fermentasi (14 jam, 16 jam dan 18 jam) 
dengan 2 kali ulangan.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada 
perlakuan substitusi ekstrak wortel 15% dengan lama fermentasi 16 jam. 
Perlakuan tersebut mempunyai nilai total bakteri asam laktat 11,0692 log 
CFU/ml, total asam 1,87%, pH 4,85, kadar protein 6,52%, kadar lemak 1,51%, 
kadar abu 0,882%, aktivtas antioksidan 52,49% dan berdasarkan penilaian 
organoleptik memberikan tingkat kesukaan terhadap rasa sebesar 140,  aroma 
104 , warna 118, dan kekentalan 94,5. Analisa financial diperoleh nilai BEP 
dicapai pada Rp. 414,940,172.18 Sebesar 45,86% dan pada 71,543.13 
unit/tahun, sedangkan untuk nilai NPV sebesar Rp 235,075,733 dan Payback 
Period 3,2 tahun dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1,095 dan IRR 34,82%  
(dengan tingkat suku bunga bank 13%). 
 




Hak Cipta © milik UPN "Veteran" Jatim :




A. Latar Belakang 
Yoghurt menurut Surajudin dkk (2005), merupakan bahan makanan 
yang berasal dari susu sapi dalam bentuknya mirip bubur atau es krim yang 
mempunyai rasa agak asam yang merupakan hasil fermentasi susu sapi 
dengan menggunakan starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophillus. Yoghurt yang beredar dipasaran saat ini adalah yoghurt yang 
terbuat dari susu hewani. Seiring dengan perkembangan teknologi pangan, 
susu nabati mulai diperkenalkan sebagai bahan alternatif pembuatan yoghurt 
yang nilai gizinya tidak kalah dibandingkan dengan yoghurt susu hewani. 
Umumnya bahan-bahan nabati yang dapat dipergunakan sebagai bahan 
pembuatan yoghurt salah satunya adalah kacang kedelai yang lebih dikenal 
dengan istilah soyghurt. 
Soyghurt merupakan produk fermentasi susu kedelai dengan 
menggunakan bakteri Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus 
bulgaricus yang telah umum dipakai pada pembuatan yoghurt (Koswara, 
2009). 
Guna meningkatkan nilai gizi produk fermentasi bahan baku 
dikombinasikan dengan ekstrak wortel. Penggunaan ekstrak wortel sebagai 
bahan baku kombinasi merupakan suatu upaya diversifikasi produk pangan 
dan peningkatan efek kesehatan (Zubaidah, dkk, 2005). 
Kedelai merupakan bahan pangan yang kaya akan gizi dan banyak 
terdapat dipasaran yang harganya relatif murah, selain itu kedelai merupakan 
sumber protein dan lemak nabati yang sangat penting peranannya dalam 
kehidupan. Kandungan gizi pada kedelai cukup lengkap dibanding dengan 
golongan kacang-kacangan lainnya, kelebihan lain yaitu adanya senyawa 
flavonoid seperti isoflavon yang dapat digunakan sebagai antioksidan alami 
(Koswara, 2009). 
Wortel merupakan salah satu sayuran berwarna jingga yang 
mengandung nutrisi yang sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia, 
salah satu nutrisinya yaitu mengandung vitamin A sebesar 12.000 SI yang 
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baik untuk kesehatan mata, selain itu mengandung senyawa betakaroten 
sebesar 5-8 mg / 100 g yang dapat berfungsi sebagai antioksidan (Hui, 
2006). 
Usaha pengkayaan minuman tinggi antioksidan dilakukan dengan 
penggabungan bahan-bahan pangan yang dapat berfungsi sebagai 
antioksidan seperti kedelai dan wortel, dengan penggabungan kedua bahan 
pangan tersebut dan bantuan dari proses fermentasi oleh bakteri S. 
thermophillus dan L. bulgaricus diharapkan dapat meningkatkan aktivitas 
antioksidan dalam produk soyghurt. 
Antioksidan adalah zat yang dapat melawan pengaruh bahaya dari 
radikal bebas yang terbentuk sebagai hasil metabolisme oksidatif, yaitu hasil 
dari reaksi-reaksi kimia dan proses metabolik yang terjadi di dalam tubuh 
(Amrun dkk. 2007 dalam Solihat, 2009).  
Menurut Zubaidah, dkk (2005) substitusi ekstrak wortel terhadap susu 
fermentasi memiliki peran yang sangat penting yaitu dapat meningkatkan 
total bakteri asam laktat. Ekstrak wortel juga memiliki manfaat yang begitu 
besar sebagai penangkal radikal bebas dengan aktivitas peredamannya 
sebesar 10,26% (Sumiyani dan Azminah, 2007). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi pada pembuatan 
soyghurt yakni nutrisi yang dibutuhkan bakteri untuk tumbuh dan 
berkembangbiak. Nutrisi yang ditambahkan pada pembuatan soyghurt 
sebagai sumber karbon dan energi yaitu laktosa dari susu skim dan sukrosa, 
selain nutrisi jumlah starter dan lama fermentasi juga merupakan faktor 
penting dalam fermentasi. 
Waktu fermentasi yang terlalu singkat maka pertumbuhan bakteri 
asam laktat belum optimal sehingga soyghurt yang dihasilkan belum optimal, 
sedangkan apabila waktu fermentasi terlalu lama maka jumlah bakteri asam 
laktat akan menurun (Koswara,2009). 
Pada penelitian ini dilakukan pembuatan soyghurt dengan substitusi 
ekstrak wortel terfermentasi oleh bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus dengan kajian substitusi ekstrak wortel dan lama 
fermentasi untuk mencari hasil soyghurt substitusi ekstrak wortel yang 
optimal. 
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Soyghurt memiliki beberapa kelebihan antara lain : dalam jumlah yang 
sama harganya lebih murah dibandingkan yoghurt, kadar lemak lebih rendah 
dan memiliki kadar protein yang mirip dengan yoghurt (Koswara,2009). 
 
B. Tujuan 
1. Mempelajari pengaruh substitusi ekstrak wortel dan lama fermentasi 
terhadap kualitas produk soyghurt . 
2. Mengetahui perlakuan terbaik antara substitusi ekstrak wortel dan lama 




1. Diversifikasi pangan olahan wortel. 
2. Membantu memenuhi kebutuhan gizi bagi masyarakat yang tidak 
menyukai sayur, penderita Intolerant Lactose dan masyarakat 




Hak Cipta © milik UPN "Veteran" Jatim :
Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber.
